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INTISARI 
 
Tanaman bengkuang merupakan tanaman yang menghasilkan umbi akar, 
dengan bentuk membulat seperti gasing. Bagian dalam umbi mengandung gula, 
pati, dan oligosakarida. Oligosakarida terdapat dalam inulin (berfungsi sebagai 
prebiotik). Bengkuang mudah rusak sehingga perlu dibuat tepung tetapi tepung ini 
akan berwarna coklat dengan perlakuan perendaman. Salah satu metode untuk 
mencegah pencoklatan yaitu dengan perendaman dalam larutan natrium 
metabisulfit. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh natrium 
metabisulfit dan lama perendaman terhadap mutu tepung bengkuang.  
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial yang terdiri dari 2 faktor dengan 3 kali ulangan, faktor I adalah 
konsentrasi Na2S2O5 (1000, 2000, 3000 ppm) dan faktor II adalah lama 
perendaman (10, 20, 30 menit). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan 
terbaik terdapat pada konsentrasi natrium metabisulfit 3000 ppm dengan lama 
perendaman 30 menit yang menghasilkan tepung bengkuang dengan kadar air 
12.8640%, kadar vitamin C 39.8795 mg/100gr, kadar serat kasar 11.7798%, 
rendemen 14.8300%, derajat putih 85.9807%, kadar inulin 14.8240%, kadar pati 
43.2867%, dan tingkat skoring warna 121,5 (agak suka).  
Hasil analisis finansial diketahui bahwa nilai Break Event Point (BEP) 
dicapai pada Rp. . 494.758.741,24,- sebesar 19,82 % dan kapasitas titik impas 
3.091.920 unit/tahun, sedangkan Internal Rate of Return (IRR) mencapai 22,489% 
(dengan tingkat suku bunga 20%), Payback Period (PP) dicapai selama  4,4 
tahun, Net Present Value (NPV) sebesar Rp. 210,593,468,- dan Benefit Cost Ratio 
sebesar 1,0399. 
 
 
 viii 
BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. LATAR BELAKANG 
 Tanaman bengkuang (Pachyrrhizus erosus) dikenal baik oleh masyarakat kita. 
Umbi tanaman bengkuang biasa dimanfaatkan sebagai buah atau bagian dari beberapa 
jenis masakan. Umbi tersebut bisa dimakan segar, dibuat rujak, ataupun asinan. Kulit 
umbinya tipis berwarna kuning pucat dan bagian dalamnya berwarna putih dengan cairan 
segar agak manis. Umbinya mengandung gula dan pati serta forfor dan kalsium. Umbi ini 
memiliki efek pendingin karena mengandung kadar air 86-90% (Assaori, 2010). 
Bengkuang merupakan tanaman yang memiliki banyak fungsi. Umbi bengkuang juga 
mengandung agen pemutih (whitening agent) yang dapat memutihkan dan 
menghilangkan tanda hitam dan pigmentasi di kulit. Bengkuang juga mengandung 
vitamin C dan senyawa fenol yang dapat befungsi sebagai sumber antioksidan bagi 
tubuh. 
 Pemanfaatan bengkuang masih terbatas untuk bahan pangan dan sedikit untuk 
industry bahan pangan. Umur simpan bengkuang yang terbatas juga menjadi kendala 
dalam pengolahannya. Penyimpanan bengkuang yang terlalu lama menyebabkan 
umbinya berserat (Anonymous, 2009), oleh karena itu diperlukan upaya untuk 
mengawetkan bengkuang dalam bentuk tepung yang memiliki keunggulan dapat 
disimpan lebih lama, praktis dan volumenya lebih kecil. 
Pada proses pembuatan tepung sering terjadi proses pencoklatan baik secara 
enzimatis maupun secara non enzimatis pada saat pemotongan dan pengeringan umbi. 
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Salah satu upaya untuk mencegah pencoklatan yaitu, dilakukan dengan cara merendam 
potongan umbi dalam waktu tertentu di dalam larutan natrium metabisulfit. 
Menurut penelitian Heriyanto et al., (2001), pengolahan ubi jalar menjadi tepung 
hanya memerlukan teknologi yang sederhana. Caranya ubi jalar dikupas kemudiian 
dicuci bersih selanjutnya dipotong tipis-tipis atau disawut dengan pisau atau alat 
pemotong lainnya. Chips kemudian dijemur di bawah sinar matahari atau menggunakan 
alat pengering dengan suhu maksimum 600C selama ± 5 jam kemudian digiling. Tepung 
bisa dimasukkan kantung plastik atau toples 7 kaleng tertutup rapat yang tahan disimpan 
dalam waktu enam bulan. Dalam pemotongan umbi, terjadi perusakan jaringan bahan, 
yang mengakibatkan terjadinya oksidasi dan dapat mengakibatkan browning 
(pencoklatan). Untuk menghasilkan tepung berkualitas baik, sawut atau irisan umbi 
sebelum dijemur atau dikeringkan direndam terlebih dahulu dalam larutan natrium 
metabisulfit untuk mencegah browning pada bahan. Didapatkan hasil terbaik dari tepung  
ubi jalar yaitu dengan penambahan konsentrasi natrium metabisulfit 3000 ppm dengan 
lama perendaman 15 menit. 
 Natrium metabisulfit  merupakan bahan tambahan yang sering digunakan dalam 
pengolahan pangan yang berfungsi sebagai pemutih bahan pangan digunakan untuk 
mencegah kerusakan karena reaksi browning yang enzimatis serta bekerja sebagai zat 
antioksidan (Winarno, 1993). Pemakaiannya dalam pengolahan bahan pangan bertujuan 
untuk mencegah proses pencoklatan serta untuk mempertahankan warna bahan agar tetap 
menarik. Penggunaannya maksimum 2000-3000 ppm (Margono, Suryati dan Hartinah, 
1993). 
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B. TUJUAN PENELITIAN 
1. Mengetahui pengaruh konsentrasi sodium metabisulfit dan waktu lama 
perendaman terhadap kualitas tepung bengkuang. 
2. Mengetahui kombinasi perlakuan terbaik dari perlakuan konsentrasi natrium 
metabisulfit dan lama perendaman terhadap tepung bengkuang. 
 
C. MANFAAT PENELITIAN 
1. Meningkatkan nilai ekonomis dan nilai tambah tepung bengkuang. 
2. Memacu petani atau masyarakat umum untuk menanam bengkuang lebih intensif, 
karena pemanfaatannya sebagai sumber  inulin.  
3. Memberikan informasi pada masyarakat pembuatan tepung bengkuang dengan 
teknologi sederhana. 
